



山 内 妙 子
    緒     言
 寒天菓子は独特の口ざわ りを与え,い ろいろな味,




調理技術を必要 とするが,こ の調理技術 も従来幾多の
経験に依 って得 られた感覚等にのみ頼っていた。この
経験に頼 っていた調理技術を速やかに又適確に会得 し
更に向上 させ る為には数値的に知ることが必須 と考え
られる。そこで調理す る立場から,寒 天菓子の中でも
特に調理技術を要する 「二色寒天ゼ リー」の製品に影
響を与え ると考える諸条件の うち,界 面接合温度につ
いて検討す る為実験を開始 した。
    実 験 の 部
1 試料
   長野県産角寒天
   三盆白砂糖
" 実験方法
 寒天2gを ビーカーに入れ,水300ccを 加えて30分
間浸漬 して600W電 熱器にかけ溶解後,砂 糖60gを 加
えて1000Cで200ccま で濃縮 し出来上 り寒天濃度1°o
砂糖濃度30°oとす る。この液を二等分 し,一 方を赤,
他方を青に着色して一方の液をプリン型(透 明プラス
チ ック製)に 入れて,一 定温度に冷 し銅コンスタンタ
ン熱電対に よって表面温度 を測定 し,こ れに一定温度
の上層液を流 しこみ16。Cの 水で冷却凝固 した後中央
の1cmの 厚さに切 り2枚 のガラス板にはさんで2色
の寒天液の接合状態をみた。
    実 験結 果 及 考察
 (1)同 濃度分量の寒天液に於ける界 面接合温度
 寒天の凝固能力の限界は0.4°o前後で,一 般に調理上
寒天菓子濃度は,出 来上 り重量に対 して0.5～2°oの
範囲で用いているので0.5,1,1.5,2°oの 寒天濃度
に調製 して上層液,下 層液に夫々分け,ま ず下層液を
30ccつ つプリソ型 に流 し入れ,38。C,360C,34。C,
32。C,30。C,280C,26。C,24。C,220Cの各温度に
なった時,上 層液を100。C～500Cの 問で100C毎 に
30ccつ つ流 しこみ,冷 却凝固 した とき二色寒天ゼ リー
の接合状態を見た。その結果は第1表 の通 りである。
 寒天濃度はa.5%液 の二液の界面接合至適温度の範
囲は,下 層液温度22～24。Cの 時,上 層液温度70～90。C
1%液 では下層液温度32～34。Cの 時,上 層液温度70～
90QC,2%液 では下層液温度22～36。Cの 時,上 層液温
度70～900Cで 各濃度液 とも下層液が流動性を失 って,
ほぽ表面に うすい膜ができた状態の時比較的高温の上
層液を注 ぐと,き れいな一直線の二色ゼ リーが得 られ
るもの と考えられる。
 下層液が充分凝固 してか らでは,た とえ高温の上層





の範囲であるが,下 層液では濃度 に依 って界面接台温




 (2)二 層の寒天液の濃度を変化 させた場合の界面接





層液1%に ついて接合 させ,又=濃 度差の大 きい場合と
して ⑪上層液 OQ,下層液2°o㊥ 上層液2%,下 層液
1%に ついて夫 々接合 させ て,二 液の接合 状 態 を み
た。その結果は第2表 の通 りである。④では下層液30
～340Cの 時,上 層第2表 液70～90。C,◎ では下層液30
～340Cの 時,上 層液60～900Cが 界面接合至適温度範囲




(イ)上 層液1°o,下 層 液1.5%



























































































































































に よる接合温度の差はほ とん どみ られない。
 濃度差の大きい場合では,0下 層液の360Cの 時,上




な り接合 させやすい。上層液の濃厚 な方が接合 しやす
いのは比重の大きい液をのせる為に密着 しやすいもの
と考えられ る。従 って上層液を下層液 より濃厚にした
方が調理操作は容易にな ると思われ る。
 ③ 二層の寒天液の分量を変化させた場合の界面接
   合温度
 少量の液を上に接合 させ る場合について,上 記同様
試料を調製 し下層液50ccに 上層液10ccを そそいで接合
させた。
 同濃度の寒天液を接合 させる場合については④1%
◎2°oを 夫々接合 させ,濃 度の異なる寒天液の場合に
ついては,0下 層液2°o,上 層液1%㊥ 下層液1°o,
上層液2%又 ㊨下層液2°o,上 層液1.5°o 下層液1.5
%,上 層 2°oについて接合 させ,二 液の接合状態を
みた。その結果は第3表 の通 りである。
第3表 二層の寒天液の分量を変化




















































































































下 層 液 温 度
zs°c 3s°c so°c
コ          
goo°c I 十   十
90°CI 十   十
80QCl十   十
70°CI 十   十
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(ホ)上 層液1.5°o,下 層 液2°o
上層液1
温 劇32・C
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 同濃度の;,天 液を少量接合 させた場合では 」下層液
30～34QCの 時,上 層液60～900Cの 範囲で◎では下層液
32～36QCの 時上層液70～900Cの 範囲 となっている。
 ①の場合 より接合温度範囲は下層液で低温度 まで少
昭和38年8月(1963)
し広 くな るがほ とん ど大差はみ とめ られない。
 濃度差の異なる少量の寒天液を接合させた場合で濃
度差の大 きい ときでは,◎ 下層液36～38QCの 時,上 層
液70～80QCで 範囲が狭 く,㊥ では下層液28～34。Cな
らば上層液50～1000Cの 範 囲で接合 し範囲は非常に広
い。
 この様に下層液 より濃度差の大きい上層液を注 ぐ場
合は(2)の㊥の場合 と同様界面接合至適温度の範囲は著
しく広 くなってい る。この場合②のeと の間に温度差




 濃度差の小 さい ときは㊨下層液32～38QCの 時,上 層
液70～90。Cで 範囲は非常 に狭い。 Cで は下層液32～
38。Cの時,上 層液60～900Cで ある。この場合も下層
液,上 層液の濃度差による差はほとん どみ られない。
 (4)寒 天液 と寒天液に他のものを混合 して接合 させ
   た場合の界面接合温度
  a)果 汁を混合 した場合
 寒天液のみの二 色ゼ リーの界面接合至適温度の範囲
を知 り接合力をみたので,次 に一方の寒天液 に 酸 液
(レ モン汁)を 添加 して界面接合温度に及ぽす影響を
次の方法で調製 して実験 した。寒天液濃度1,%,砂 糖
添加濃度30%の 液700Cの 時もレモン汁20%並50%を
添加 し,下層液として30ccプ リン型に流 し入れ,28QC,
30°C,32。C.340C,36。Cの 時,寒 天1%液 を50～100QC
の間で100C毎 に30cc上 か ら注ぎ入れて冷却凝固させ,
その二液の凝固状態を前記同様調べた。その結果は第
4表 の通 りである。
   第4表 レモン汁を下層液に混合して











































 下層液30～320Cの 時,上 層液79～80。Cが 界面接合至
適温度の範囲であ り,寒 天液のみの二液を接合させた
場合に比べて下層液,上 層液 とも界面温度は低 くな り




 従 ってレモン入二色ゼリーを作る場合には少 し低い
温度 で接合させた方が よい点を留意す る必要があ ると
考える。
 b)泡 立て卵白を混合 した場合
 一・層を泡雪奨に して二色葵を作る場合について次の
方法で調べた。
 1%寒 天液を500Cに して泡立てた卵白(8°o)を 加
えて よく混合 し40。Cに なった時30ccつ つプリン型 に
入れ,380C,36。C,34C,320C,30°C,28QCに なった時
100～50QCの 間で10QC毎 に30ccつ つ流 し入れ,冷 却凝
固させて接合状態をみた。この結果は第5表 に示 した
如 く下層液32～300Cの 時上層液70～90。Cが 至適温度




    した場合の界面接合温度
上層液 下 層 液 温 度
温 度X28・C!30・Cl32・Cl緻 ・C
         i -一


















































 c)小 豆 あんを混合 した場合
 小豆あんを混ぜたゼ リーを下層に した二色ゼリーに
す る場合についても同様の要領で小豆あん30%を 加え
て実験 した。この結果は第6表 の通 り下層液32～34°c
の時,上 層液90～80QCが 界面接合温度の範囲で,こ の
場合 も下層液が ようや く固まった状態の時温度の高い
一36一
上層液を注 ぐと二層は接合 しゃすい。泡や固形物を包
含 したゼ リー液は表面に極めてうすい寒天 膜 が で き






 1)同 濃度同分量の寒天液を二層 に接合 さ せ る場
合,寒 天濃度に よって著 しく界面接合至適温度に差が
あるが,こ の場合上層液の温度にはほ とん ど差がな く
下層液の温度に差が出てい る。 これは上層液温度 より
下層液の凝固状態(温 度)が 接合力に大き く作用す る
ものと考えられ,し か も寒天濃度によって凝固温度が
異な る為 と思わわ る。
 2)寒 天濃度の大なる程界面接合至適温度の範囲は
広 く,小 なる程狭 くなっている。 これは比重の大なる
程接合 しゃすいものと考えられ る。
 3)異 った濃度の二液を接合 した場合では,濃 度差
の小 さいときは濃度が上層液 よ り下層液が大なる場合
と上層液の方が大なる場合 との間に於てはほとん ど差




上層液の比重 の差が大きいほ ど密着 しやす く接合 され
やすいものと考えられ る。
 4)少 量の上層液を接合 した場合においては,同 濃
度,異 濃度の場合にで も全般的に分量の差による界面
接合温度の範囲の差はみ とめ られない。
 5)下 層液に レモン汁を入れた二色ゼ リーを作る場
合上層液,下 層液 とも界面接合至適温度は低 くな り接
合範囲は狭い。従 ってよ り高い調理技術を要す る。
 6)泡 立て卵,小 豆あんを包含 した寒天液を下層に
した二色奨の場合 も下層液が ようや く固って表面に う
すい寒天膜ができた時比較的高い温度の上層液を注 ぐ
と接合 しゃすい。
参 考 文 献
1)柳 川鉄之助1寒 天(1942)







3)竹 林:幅:   〃   48(1961)
4)桜 井芳人:総 合食品辞典(1961)
5)下 田吉人編:応 用調理学(1692)
6)桜 井 ・斉藤 ・東:食 料工業(1962)
7)高 木:調 理学(1957)
